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RINGKASAN 
Pokohu (Produk Khas Olahan Tahu) merupakan kerupuk aneka rasa sebagai 
diversifikasi pangan yang bergizi dengan pemanfaatan ampas tahu. Pokohu 
berorientasi pada makanan sehat yang murah dan terjangkau oleh berbagai 
kalangan dengan mengedepankan proses pemasakan yang sehat, kandungan gizi 
yang baik dalam tiap produk, dan kemasan yang ramah lingkungan. Pemanfaatan 
ampas tahu menjadi sesuatu yang lebih bernilai mengurangi limbah dari konsumsi 
masyarakat atas kedelai yang merusak lingkungan. Pokohu akan dipasarkan 
melalui outlet yang menjual oleh-oleh khas Solo, hal ini disebabkan oleh 
butuhnya waktu untuk Pokohu dikenal oleh masyarakat luas dan menumbuhkan 
keyakinan bahwa Pokohu adalah makanan ringan bergizi untuk semua kalangan. 
Usaha ini diharapkan menjadi usaha yang meringankan beban biaya kuliah dan 
bermanfaat bagi masyarakat luas khususnya dalam perluasan lapangan pekerjaan. 
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BAB 1. Pendahuluan 
Industri yang bergerak pada pengolahan kacang kedelai salah satunya 
adalah industri tahu. Industri tersebut merupakan industri yang cukup banyak 
berdiri di wilayah Surakarta dengan bentuk usaha Home Industry. Pada umumnya 
tahu dijual langsung setelah proses produksi selesai dilakukan, atau dapat 
dikatakan dijual mentah tanpa proses pematangan lebih lanjut, dan hasil penjualan 
industri tersebut hanya berasal dari penjulan tahu. Namun yang dapat menjadi 
perhatian dari industri ini adalah hasil samping produksi tersebut. Dari 
keseluruhan industri tahu tersebut selain menghasilkan produk jadi yang bernilai 
ekonomis, tentunya industri tersebut menghasilkan limbah yang berbentuk padat 
(ampas) maupun cair (sari kedelai hasil pemerasan) disetiap akhir proses 
produksinya.  
Fenomena yang terjadi adalah, kedua limbah yang dihasilkan tidak jarang 
hanya menjadi sampah sisa produksi tidak bernilai, atau hanya menjadi limbah 
industri yang langsung dibuang ke lingkungan. Sedikit jumlahnya  dari limbah 
tersebut yang dimanfaatkan untuk hal lain seperti pakan ternak dan bahkan 
pengolahan limbah padat dari industri tahu yang  berupa ampas tahu menjadi 
produk pangan yang bernilai lebih ekonomis masih sangat jarang dikembangkan.  
Menurut Yustina dkk (2012) ampas tahu merupakan hasil samping dari 
pengolahan kedelai dalam pembuatan tahu yang masih mengandung air 80% - 
84%. Karakteristik ampas tahu dengan kandungan air yang tinggi menyebabkan 
ampas tahu mudah mengalami pembusukan akibat aktivitas mikroba pembusuk 
sehingga umur simpannya menjadi pendek. Oleh karena itu pemanfaatan limbah 
ampas tahu hanya sebatas digunakan sebagai pakan ternak. Hal ini sangat 
disayangkan, karena kandungan protein yang terdapat didalam ampas tahu masih 
cukup tinggi yaitu sekitar 23,55% (Ceha dkk, 2012).  
Oleh karena itu, ampas tahu dapat dikembangkan lebih lanjut menjadi 
produk pangan bergizi untuk meningkatkan nilai ekonomis limbah, meningkatkan 
pendapatan industri tahu, atau membuka usaha home industry pengolahan ampas 
tahu, dan juga dapat meminimalisir pembuangan limbah padat pada indutri tahu. 
Adapun produk yang akan diangkat dalam penulisan ini adalah pengolahan ampas 
tahu menjadi jajanan ringan (snack) berupa kerupuk ampas tahu dengan berbagai 
varian rasa.  
Maka, melalui penulisan Proposal PKM-Kewirausahaan ini luaran yang 
diharapkan adalah terwujudnya pemanfaatan limbah ampas tahu menjadi produk 
yang lebih bernilai, dan mengurangi pembuangan limbah padat industri tahu ke 
lingkungan. Kedua terciptanya diversifikasi produk pangan yang bergizi, enak, 
dan terjangkau untuk segala kalangan. Dan yang ketiga terbentuknya industri 
skala rumah tangga sebagai upaya peningkatan ekonomi masyarakat serta dapat 
dijadikan sumber pendapatan tambahan bagi mahasiswa.  
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Bab 2. Gambaran Umum Rencana Usaha 
2. 1 Gambaran Usaha 
 Produksi Pokohu akan dilakukan setiap hari dengan kapasitas produksi 
sebanyak 4 kg ampas tahu/ hari. Dari jumlah 4 Kg bahan baku berdasarkan hasil 
uji coba didapatkan hasil produk akhir hampir 80% dari massa awal, sehingga 
setiap harinya akan menghasilkan kerupuk ampas tahu kering sejumlah 3,2 Kg. 
Dalam pelaksanaan produksi, tenaga kerja yang dibutuhkan kurang lebih 
sebanyak 4 orang setiap harinya. Usaha yang akan dijalankan merupakan usaha 
kecil rumahan sehingga tenaga kerja yang dibutuhkan berasal dari anggota PKM-
K. Basecamp usaha Pokohu dilakukan di Rumah Bapak Danang Yupiter Listianto 
yang beralamatkan di jalan Jenggala 5 RT 01/ RW 08, Praon, Nusukan, Surakarta, 
yang merupakan kediaman salah satu anggota usaha Pokohu. Pertimbangan 
Basecamp tersebut didasarkan pada kedekatan dengan sumber bahan baku utama 
yakni ampas tahu yang diperoleh dari pengusaha pabrik tahu di sekitar 
Mojosongo, kedekatan dengan sasaran pasar dan adanya ruang untuk berproduksi 
yang cukup dan layak.  
Strategi penjualan produk Pokohu nantinya akan dipasarkan secara 
langsung kepada pembeli melaui outlet penjual oleh-oleh khas Solo. Sebelum 
menentukan outlet yang akan menjadi mediator kepada pembeli, akan dilakukan 
survey terlebih dahulu apakah outlet tersebut mau menerima produk pokohu yang 
akan dipasarkan tersebut. Rencana awal jumlah outlet yang akan menjadi tempat 
penjualan produk pokohu sebanyak kurang lebih 2 outlet. Outlet yang ingin 
disasar adalah outlet oleh-oleh khas Solo yang berada di tempat-tempat umum 
seperti di Stasiun Solo Balapan dan Terminal Tirtonadi Solo. Untuk kedepannya, 
apabila usaha dirasa sudah berkembang, perluasan strategi pemasaran sangat 
mungkin untuk dilakukan. Seiring berjalannya usaha, perizinan seperti PIRT akan 
diurus sejalan dengan berjalannya UKM Pokohu ini. Hal ini dirasa perlu untuk 
meningkatkan keyakinan konsumen terhadap produk kami sehingga dapat 
meningkatkan tingkat penjulan nantinya. 
Produk akhir pokohu dikemas dengan menggunakan plastik berjenis 
Polyethylene (PE) dengan ketebalan 0,1 mm dan dikemas sebanyak 150 gram per 
kemasan.Harga yang ditawarkan untuk produk pokohu cukup terjangkau untuk 
semua kalangan yakni sebesar Rp 6.000,00.   
Sebagai produk pioneer yang belum pernah ada sebelumnya, hal ini dapat 
menjadi nilai tambah dari produk pokohu. Masyarakat yang belum pernah 
mencoba produk olahan baru ini, akan merasa tertarik untuk membeli dan 
mencobanya.  
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Produk pokohu akan menjadi produk olahan khas yang juga bersumber 
dari kedelai selain tahu dan tempe. Produk akhir pokohu adalah kerupuk ampas 
tahu dengan beraneka macam rasa seperti rasa original, balado, barbeque, manis 
pedas, dan lain-lain. Nilai gizi produk pokohu tidak kalah dengan produk yang 
serupa lainnya. Kerupuk kaya akan serat dan protein menjadi keunggulan utama 
dari produk pokohu. 
 
 
Gambar 2.1 Percobaan Produk Pokohu 
 
 
2.2 Peluang usaha 
Sebagai produk pioneer yang belum pernah ada sebelumnya, hal ini dapat 
menjadi nilai tambah dari produk pokohu, serta menjadi produk yang berbeda dari 
produk olahan tahu lainnya yang ada dipasaran.Keunggulaan dari nilai gizi yang 
ada pada produk ini akan ditonjolkan kepada masyarakat sehingga pokohu akan 
dikenal sebagai jajanan sehat oleh-oleh khas Solo. Sebab, produk ini merupukun 
kerupuk kaya akan serat dan protein dan akan menjadi keunggulan utama dari 
produk pokohu, selain itu harganya yang terjangkau akan mampu bersaing dengan 
produk makanan ringan yang sudah ada di pasaran. Oleh karena itu peluang usaha 
produk ini sangatlah besar, sebagai produk inovasi baru dan mengingat wilayah 
Solo juga merupakan wilayah destinasi turis lokal maupun internasional yang 
memiliki kebiasaan membeli makanan khas yang tersedia di setiap outlet 
penjualan oleh-oleh maka Pokohu akan memiliki pasar yang jelas ketika produk 
ini Release. 
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Bab 3. Metode Pelaksanaan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keterangan: 
 
1. Pemilihan Tempat Produksi 
Sebagai usaha yang berbasis pengolahan pangan skala rumah tangga 
maka diperlukan tempat sebagai rumah produksi agar keberlangsungan 
usaha lebih terjamin. Tempat produksi yang diutamakan adalah terdapat 
dapur sebagai tempat pengolahan, lokasi yang berjarak dekat dengan pasar 
dari produk Pokohu, dan berada dilingkungan yang sehat sebagai jaminan 
kesehatan pangan pada produk Pokohu.  
 
 
 
 
 
Mulai 
PemilihanTempatProduksi 
PenyediaanAlat Dan Bahan 
PenyusunanLap
oran 
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2. Penyediaan Alat dan Bahan 
Penyediaan alat dan bahan produksi berupa peralatan memasak 
seperti pengukus, blender, gas, kompor, roll press, pencetak, sealer 
pengemas, dan bahan baku serta penunjang dari adonan kerupuk. 
Penyediaan kedua hal tersebut harus dilakukan diawal produksi agar 
keberjalanan produksi tidak terkendala dengan masalah raw material. 
 
3. Produksi 
Pada tahap ini usaha Pokohu mulai berproduksi dikarenakan sudah 
terpeuhinya tempat produksi alat dan bahan. Produksi awal dilakukan 
dalam jumlah tidak banyak karena bertujuan dalam pencarian pasar 
terlebih dahulu. Tahap produksi selanjutnya akan menyesuaian kebutuhan 
permintaan pasar. Adapun tahapan pembuatan Pokohu: 
 
a. Persiapan Bahan 
Bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan kerupuk ampas tahu 
(Takaran 2 Kg Ampas Tahu) adalah Tepung Tapioka 1 Kg, Garam 30 
gram, Bawang Putih 100 gram, Merica 25 gram, Ebi 50 gram, dan 
Penyedap Rasa 20 gram. 
 
b. Pemerasan dan Pengukusan 
Pada tahap ini ampas tahu sebanyak 2 Kg diperas bertujuan untuk 
mengurangi kandungan air hingga ampas tahu menjadi lebih kering 
kemudian ampas tahu tersebut dikukus selama 30 menit.  
 
c. Persiapan Bumbu 
Pada tahap ini dipersiapkan bumbu halus untuk campuran adonan 
kerupuk ampas tahu. Bumbu halus adonan Pokohu terdiri dari Bawang 
Putih, Garam, Merica, Ebi dan Penyedap Rasa.  
 
d. Pengadonan 
Proses pengadonan adalah proses pencampuran ampas tahu dengan 
tepung tapioka dan bumbu halus yang sudah dipersiapkan. Pengadonan 
dilakukan hingga adonan bertekstur kompak dan licin. 
 
e. Pengukusan  
Adonan yang telah jadi dibentuk silinder kemudian dikukus selama 2 
jam. 
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f. Pencetakan dan Penjemuran 
Adonan kerupuk hasil pengukusan selanjutnya dipotong tipis-tipis, 
namun sebelumnya didiamkan hingga tidak begitu panas. Adonan yang 
sudah dipotong-potong di press dengan roll press untuk mendapatkan 
adonan yang tipis kemudia dicetak dengan bentuk bulat dengan diameter 
10 cm. adonan hasil cetakan dijemur dibawah sinar matahari dengan alas 
seperti tampah selama 5 hari hingga adonan menjadi sangat kering 
(garing). 
 
g. Pengorengan dan Pemberian Rasa 
Kerupuk hasil penjemuran disebut sebagai kerupuk kering mentah. Pada 
tahap ini kerupuk sudah bisa digoreng. Setelah matang diberi bumbu 
dengan metode pengocokkan agar merata. 
 
h. Pengemasan 
Kerupuk dikemas pada kemasan plastik jenis PP (Polipropilen) dengan 
varian ukuran berat isi yaitu 150 gram dan 250 gram.  
 
4. Pemasaran dan Pencarian Mitra 
Pada tahap  ini produk pokohu yang telah jadi siap dipasarkan dengan 
sasaran pasar adalah outlet oleh-oleh di wilayah solo, pemasaran dilakukan 
bersamaan dengan melakukan pencarian mitra usaha pokohu sehingga ada 
keterjaminan permintaan pasar bila sudah didapatkan mitra usaha.  
 
5. Pelayanan Permintaan dari Konsumen 
Merupakan proses transaksi jual beli antar distributor dan konsumen dan 
berlanjut kepada proses pembayaran 
 
6. Pembayaran 
Pembayaran dilakukan setelah produk sudah habis disetiap outlet atau 
dilakukan pembayaran secara berkalasa sesuai persetujuan dengan mitra usaha. 
 
7. Evaluasi penerimaan produk  
Evaluasi dilakukan dengan melakukan survey langsung ketempat outlet-
outlet pemasaran kami dengan merekap tingkat penjualan produk kami secara 
berkala.Melalui indikator tersebut kami dapat melihat sudah sejauh mana produk 
kami dikenal dimasyarakat dan seberapa besar tingkat konsumsi produk kami 
oleh masyarakat.  
 
8. Penyusunan laporan  
Penyusunan laporan dilakukan sebagai bentuk tanggung jawab kami 
terhadap hasil kegiatan yang dilakukan. 
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Bab 4. Anggaran Biaya dan Jadwal Kegiatan 
 
4.1 Anggaran Biaya 
 
Tabel 1. Modal Biaya Tetap dan Penyusutan 
No Variabel Jumlah HargaSatuan Total MasaPakai (bulan) Penyusutan/bln
1 pengukus 2 350.000,00Rp    700.000,00Rp     12 58.333,33Rp     
2 blender 2 750.000,00Rp    1.500.000,00Rp 12 125.000,00Rp   
3 tabung gas 1 100.000,00Rp    100.000,00Rp     12 8.333,33Rp        
4 kompor 1 350.000,00Rp    350.000,00Rp     24 14.583,33Rp     
5 roll press 2 400.000,00Rp    800.000,00Rp     12 66.666,67Rp     
6 pencetak 3 150.000,00Rp    450.000,00Rp     12 37.500,00Rp     
7 sealer pengemas 2 425.000,00Rp    850.000,00Rp     12 70.833,33Rp     
8 baskom 6 35.000,00Rp      210.000,00Rp     3 70.000,00Rp     
9 spatula 4 20.000,00Rp      80.000,00Rp       3 26.666,67Rp     
 
Tabel 2. Modal Habis Pakai per Bulan 
No Variabel Jumlah Satuan Harga Satuan Total
1 ampas tahu 60 kilo 5.000,00Rp      300.000,00Rp 
2 Tepung Tapioka 30 kilo 15.000,00Rp    450.000,00Rp 
3 Garam 5 bungkus 7.500,00Rp      37.500,00Rp   
4 Bawang Putih 6 kilo 25.000,00Rp    150.000,00Rp 
5 Merica 10 bungkus 20.000,00Rp    200.000,00Rp 
6 Ebi 0,5 kilo 130.000,00Rp 65.000,00Rp   
7 Penyedap Rasa 100 bungkus 1.000,00Rp      100.000,00Rp 
8 gas 12 kg 1 buah 135.000,00Rp 135.000,00Rp 
9 telur 200 butir 2.000,00Rp      400.000,00Rp  
 
Tabel 3. Biaya lain-lain 
No Variabel Jumlah Satuan Harga Satuan Total
1 alat tulis 1 set 200.000,00Rp        200.000,00Rp 
200.000,00Rp 
biaya tetap 8.937.500,00Rp    
biaya variabel 3.362.500,00Rp    
biaya lain-lain 200.000,00Rp        
total investasi 12.500.000,00Rp  
total
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4.2. Jadwal Kegiatan 
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